
　

醤
油
醸
造
発
祥
の
地
と

し
て
知
ら
れ
る
湯
浅
町
。な

め
味
噌
や
お
か
ず
味
噌
と

呼
ば
れ
て
い
る〝
金
山
寺
味

噌
〟は
、そ
の
ま
ま
食
べ
ら
れ

る
の
が
特
徴
で
、古
く
か
ら

和
歌
山
県
民
に
親
し
ま
れ

て
い
る
。

　

風
情
あ
る
湯
浅
伝
統
的

建
造
物
群
保
存
地
区
の一角

に
佇
む
、江
戸
末
期
創
業
の

〝
太
田
久
助
吟
製
〟で
つ
く

ら
れ
て
い
る
の
が
、機
械
に

頼
ら
ず
昔
な
が
ら
の
手
仕

事
に
よ
る
金
山
寺
味
噌
。

米
、大
豆
、麦
を
麹
に
仕
立

て
、夏
野
菜
の
瓜
や
茄
子
な

ど
を
加
え
て
２
～
３
カ
月

熟
成
さ
せ
て
つ
く
ら
れ
る
。

大
ぶ
り
に
刻
ま
れ
た
野
菜
の

歯
ご
た
え
と
ほ
の
か
な
甘

味
が
特
徴
だ
。

　
「
天
保
12
年
に
建
て
ら
れ

た
蔵
に
棲
む
酵
母
が
、当
店

の
お
い
し
さ
を
支
え
て
い
ま

す
」と
話
す
の
は
、6
代
目

を
継
い
だ
平
野
浩
司
さ
ん
。

以
前
は
会
社
員
と
し
て
働

い
て
い
た
が「
体
力
的
な
問

題
も
あ
り
、妻
の
実
父
で
あ

る
先
代
は
、店
を
畳
む
つ
も

り
だ
っ
た
ん
で
す
。し
か
し

伝
統
の
味
を
途
絶
え
さ
せ

る
の
は
も
っ
た
い
な
い
と
思

い
、弟
子
入
り
を
決
意
し
ま

し
た
」と
続
け
た
。

　

こ
れ
ま
で
縮
小
し
て
い
た

生
産
量
を
増
や
し
、〝
全
国

の
方
に
食
べ
て
も
ら
い
た
い
〟

と
オ
ン
ラ
イ
ン
シ
ョ
ッ
プ
を

オ
ー
プ
ン
す
る
な
ど
販
路
を

拡
大
。何
世
代
と
受
け
継
が

れ
て
い
く
郷
土
の
味
。歴
史

と
職
人
の
技
術
に
思
い
を

馳
せ
な
が
ら
、じ
っ
く
り
と

味
わ
い
た
い
。

プレミア和歌山

Premier Premier 
 WAKAYAMA

和歌山への修学旅行が大人気
過去最多２５６校が来県

150年を越えて受け継がれる、蔵付酵母が支える伝統の味

上／ 2021年に6代目に就任した平野さん。伝統と酵母を守
りながら、家族一丸となって金山寺味噌づくりを続けている。
左／ごはんのお供や酒の肴としてはもちろん、肉に漬け込ん
だり、炒め物に加えたりと調味料としてもおすすめ。

令和３年度プレミア和歌山推奨品
審査員特別賞 受賞

価格／木箱300g1,080円、620g2,160円、930g3,240円
オンラインショップ（https://ota-kyusuke.stores.jp/）でも販売

金山寺味噌
販売者／太田久助吟製
住所／有田郡湯浅町湯浅15　電話／0737-62-2623

残間里江子審査委員長
審査をするごとに、和歌山県の新たな魅
力を発見しています。自然豊かで、おい
しいもの、魅力的な品がたくさんありま
すので、ぜひプレミア和歌山にご注目く
ださい。

和歌山県優良県産品（プレミア和歌山）推奨制度
安心・安全を基本に幅広い分野で優れた県産品を“和歌山らしさ”、
“和歌山ならでは”の視点で推奨する。

プレミア和歌山
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